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Le/la titulaire du CAP « Crémier-fromager » contribue a la
préparation, a la valorisation des produits laitiers et
participe a leur commercialisation.

“ ll/elle travaille dans le respect des normes d’hygiéne et de

sécurité conformément a la législation en vigueur. ll/elle met en
application des préconisations liées au développement durable
en lien avec la filiere laitiére.

Le/la titulaire du CAP « Crémier-fromager » peut accéder
au poste d’'employé/ée qualifié/ée crémier-fromager.

MINISTERE
DE L'EDUCATION
NATIONALE




Secteurs
d’activité

[/

N\

Le/la titulaire du CAP « Crémier-fromager » peut exercer :

N

dans des crémeries-
fromageries artisanales
sédentaires ou non
sédentaires

dans les grandes,
moyennes et petites
surfaces
(rayons a la coupe)

dans la restauration
commerciale ou
spécialisée
(bar a vin/fromage...)

dans des magasins de
vente directe (coopérative,
exploitation laitiére,
entreprise privée...)
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Du referentiel des activites professionnelles au
reférentiel de certification




% Du référentiel des activites professionnelles au réferentiel de certification

Réferentiel construit en blocs de competences

Référentiel des activités professionnelles CAP
\ =

Pole 1 Pole 2

Approvisionnement, R o= Commercialisation des
stockage et mise en Bel = 2 fromages et produits
valeur des fromages et — = laitiers
produits laitiers *

Francais Mathématiques Education Langue
Histoire Géographie Sciences physiques physique vivante
Enseignement moral et civique et chimiques et sportive obligatoire
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§u\Du référentiel des activités professionnelles au reférentiel de certification

Reférentiel des activites
professionnelles

Pole 1 / Tache 1 ;
activité -— Tache 2
professionnelle 1 <« Tache 3

Tache 4 7
activité — N

professionnelle 2 & Tache 5

™S Tache 6

/] \

/1 \

/\

/]

POle 2
f activite g TcheT
professionnelle
\ Tache 8
activité

. <«<— Tache...
professionnelle...

Reférentiel de certification

_» Compétence 1 «<—> Savoir-associe 1

—> Compétence 2 Savoir-associé 2

Compétence 3 Savoir-associé 1

5 Compétence 4 <«—> Savoir-associé 2

—s Compétence 5

S Compétence 6




mﬁ Du referentiel des activites professionnelles au referentiel de certification
-

2 poles de compétences

Pole 1

ATS Approvisionnement,

IR stockage et mise en > 4 activités professionnelles
valeur des fromages et

produits laitiers l

réparties en 13 taches

MINISTERE
DE LEDUCATION
NATIONALE




Qﬁ Du référentiel des activites professionnelles au réferentiel de certification
B

Approvisionnement,

stockage et mise en

valeur des fromages
et produits laitiers

Activité professionnelle ©@
L'approvisionnement et le
stockage

_| Activité professionnelle ®

Les soins

Activité professionnelle ©
Les préparations pour la
commercialisation

MINISTERE
DE L’EDUCATION
NATIONALE

Activité professionnelle @
L’élaboration de recettes a
base de produits laitiers

Réceptionner les produits

Procéder aux coupes nécessaires au stockage et
a leur protection

Entreposer les produits réceptionnés et coupés
dans les lieux appropriés

Collaborer au suivi de la tracabilité des produits
Participer au suivi des stocks et a la prévision
des besoins

Effectuer les soins appropriés au fromage selon
sa typicité et les besoins identifies
Détecter des défauts d'affinage

Ordonnancer et organiser ses taches

Préparer les matiéres d’'ceuvre

Travailler les fromages de base

Réaliser des prestations en adéquation avec le
secteur d'activités

Fabriquer des préparations laitieres/fromagéres
salées et sucrées

Conditionner,  étiqueter et  stocker les
préparations
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4

Pole 2

Commercialisation des | =2 2 activités professionnelles

fromages et produits
laitiers

réparties er
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4

Commercialisation
des fromages et
produits laitiers

Activité professionnelle ©

L’organisation de I'espace

de commercialisation selon
le secteur d’activité

—

Activité professionnelle ®
La commercialisation et le
service

Entretenir les locaux et les matériels
Organiser I'espace de
commercialisation selon le concept
d’activite

Prendre en charge la clientéle
Servir
Encaisser
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4

F __ Compdbences. globales _ Compdiences, codmionnelies __
Pole 1 - Approvisionnement, stockage et mise en valeur des fromages et des produits laitiers

4 activites
professionnelles

L'approvslonnement et le stockage

=
=
o
3

Les préparations pourla
commerzlallsation

L'élabaration de
recettes 4 base de
prodults laltlers

T1.1 - Receptionner les
produits

T1.2 - Frocegsr aum
COUpEs MECESSEINes au
stockage =t 3 lewr
protection

T1.3 - Entreposer les
produits réceptionnes et
coupés dans les lieux
Sppropries

T3 - Firar rambaisge o0 TAp, decandifanna 1 prodlis
s nacassare ol Fall bes dachels

C1.3 - Uimsar Foul da maniars rasannalia
[ G - Colpar ~3vat 5amn, =f e, 18 prodili rics

T - Prowger I2 produl ooupe oy Smama

C16 - Efieciuar 13 ragabilie du produfl

C17 - Rapartr las roduits [ar nawrs ot par tEmiss

Cl& - Ranger las odus dans bos Baux adapks & sor ks
SUpDONts DprOmTids

T1.4 - Collaborer su suivi
de la tragabilité des
produits

T1.3 - Participer au suivi
des stocks et 3 la

prevision des besoins

C19 - Girer jos MMaions nACSSINSs 5 13 raganmd des
produlis

CAA0 - Evagistrar ias IMarmabans racudiies sir les odiE &
wue J3ssurer lewr raganim

G111 - Raslsar 13 roislon des slocks an fonclon des demandes
a1 de 13 saisonnalia
T CA0Y - Evausr lesbesdine de man®e réguilsE ou oocaslonndle

Compétences

G113 - Raalisar Mimvaniaire des produits

T2.1 - Effectuer les soins
appropries au fromage
seln sa typicité ot les
besoins identifiés

T2.2 - Detecter des
defauts d affinage

CI1 - Essuysr, Drosser, rejoumar, frofier Slou parer bes fromages
seon e nawre & kaw basain an raspactant kes raghas diygkne

opérationnelles

€232 - Dapiacar |2 framage siock2 an fancian da son Swalulian =
du résuiial souhalia

C24 - Commumiqua avac i2 raspansalia s [{les) anomanas)
canEEAas)

T3.1 - Ordonnancer et
organiser ses taches

T3.2 - Preparer les
matigres doeuvre

Ci1 - Pty 55 Bdes o SH3CIOME I makwids o
Umiages 3dapies & arganisant son pOsE 02 waval

Tid ~ SSaciona e piodds adanies pour Taabaaian 08
Fomagires (pFlesu, bDufial, chanol assiatia ) algu

CId - Sfecier e o2coupes des Fomages & papae ks
prodults daccampagnaman

MTEY - Travailker s
| fromages de base

T34 - Healiser des
prestations en adegus-
tion awvec le sectewr
o activite

prestations. en

lisation

i
iﬂ-ﬁ.ﬁ-ﬂmuﬂ U pluckaurs Sapas de ranshrmaian

C36 - Présaniar ou dressar une 3sshafie, un pigieau =1 un chark

C27 - Matra an einTe los (rocass 02 ragahile dos produts

T41 - Fabriguer des
preparations lzitigres/
fromagéres saldes ot
SUCTEES

T4.2. - Conditionner,
etiqueter et stocker les

C4
Assurer
élsboration et
ke stockage de
lzitigres =t

A

Cii - Baorar  da praparaios Sraz sadse =
suarass apres andlyse de 3 fiche fedhnique = arganisalion du
posta de wraval

CdZ - Agpiquar 2= regiss dmygiens Bass au memodss de
taricatan

C43 - Condilonnar & aliquaier, sl besain, kes produfls salon baur
naire 2 baur uliksaion

Cid ~ S ies podis o respacian iSs Empaairas

prépawinns
|

Taches

Compétences globales
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2 activites
professionnelles

La commerelallsation et le serdce

£
=
=
4
=
[-a=]
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3
)
3]
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=
c
25
ca
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=
=5
[=F-1
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]
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€51 - Mananir s locaux o les malids an Fétal doul au bang
das achvilss Srangar, natiayar o désimiaclar

Ca2 - Agir en respacian Famdrannamsant

Ca3 - Agencar Mamdronnamsani de camimeandialisaiian

5.4 - Pragarer b2 sanics du framage =n restawraton

€5 - Matire an piaca o afleciuar ke raassan das produls -
- anrayan elou an wirine
- pOUr un buliE
- pour un charkdl ou un ElEay an resthurasan

CoE - Garar las produlls nan wandus an fin de sanvica

CH7 - magier [éiqueiags o [amchage oss  Imormatons
raghamantaines Sur IS produls

CE1 - Adapiar 13 posture prolessionnalle saian B2 camaxde danng

CE2 - Accuallir 13 cllanitie = prendre cange

T - Dagira un famags &VoU Un prodll @i & radieant e
andiysa QrganaiaiqUe SEMES U produt

CE4 - Pracanar o consalllar 25 produlls auwx cllanis

CE5 - Raagh o2 maies 3dames A rEmarquis  aiou
raciamatons o2 13 clamiiz & @ randre comgpiz = nécassdrs 413
migrarcnis

CEE - Prandre une commanda an restsuralion

CE7 - Paridipr 3 Fanimatan dun2 acian pramaiiannaiia

CEH - Waira an pii, parlonnar, coupar, pacar, ambElar & mee
an 530

CES - Rediear UN2 asidion £80n 13 damande du clam : raper,
rancher, maiirg sous wida..

m.ﬂ-mw,mmmmmmmm
buffel, suggérar des cansalls de daqustatan

CE11 - Garar kas ancalssameanis

Compétences globales

%*} Du référentiel des activités professionnelles au réferentiel de certification
=T

Compétences
opérationnelles



Une présentation facilitant la lecture et donc I'utilisation

Limites de
connaissances

Savoirs
associés

Résultats

Compétence
P attendus

globale

Compsatenca globake Cla - arer Impm:%dala ['B’DBHH]I'I-HI] SCkaga

Verficalion sous faubore dun

a Lea oulls de conlnile de fempesiue

Taches

Compétences -

G411 - Conbrdler ks lumison

reaponashie
- edéqualion quaibé & queniie
enfre b= produll commandé ef ke
produi e
bempérafire dea marchandaes
durée die Gonsemeaiion
Diébechion dea snomdies ef sgnalement 8
I hifrarchie
fppicafion diea rgies dhygiens f de
nacrbe

el de poids

a Lea poinks de vgisnce reisifa s

quiaité des prodisits

= L= documents commencie s s e

commande of sl frmson

w _mm foymmna e

|mummmm&mm
[DEfanancier e CILUC, DIORN

| ey I beTpETte du prodult B I pADetion meon A OaEpre
Warfier I oofanmie de b Bvrsison & Fede des bore de oommende =
de s

[Fimprar s forrations nacsvosnes e m foumisne s sson
Forpenisastion  de Penireprine

1.2 - Refrer fembalage du
tmnsport, décondiionner s
zroduts W macsmmame af
frmbar aa qachate

Fimmzait dwe penboonies ahekie mar b
fazaceat afbicy fanbaomms

Ciolache das nicmeicns nace s = b
et

Gesfion du b s8leci des embalsges

a Lea fypes demballage eide
condiionnement

a L= réglemenkafion en vigueur pour ke

fr méleclif dies déchiets

(Db by Tt g
- chemisbee s OO bR ITSTEROORT & b stk
3 DIt

|t e ectP e b mbect g dachet dedinguer e st
DU i e dachsts moprshender | nation de recyciegs

A4 - Ubimer foull appropne

Qi TSR EOchneis

C14 - Couper svec 3oi, 5
besoin, ke pmdui oepliomne

Satedion de foull sppropas

Coupe soignée ef adapite supmdil s=im
Ini consigRe doande

fpplcafion de= egles dhygiene ef de
e

a Le= gufls de coupe

a Les prabiques de coupe

PETITIT b Ut de COUDe (Coubesr, e M) et sk e
uilintion

| Pl ey e e my shociongs o mekscHomer I coups
mdmtEe waion b prodult o e ey de shocikosge

G5 - Pubéger & prmdul

GOURE Shicd entame

alachion mdaghee de ln pofacion selon e
GoAsgRes
Probedion des produis

CA15 - Sfachusr s bacaibiis
du prdui

Sund die e brmcalibe
ndicafion de e dafe de coups

= Lz rile de s profeciion d ko kypes

die probeclion seion k= fromage

o Lo bragnini

Distinguer b= Lypes de prabaction =t mesner b nde

[Cfinir Pobiigetion e tracsbilbe sy mament du shockage o b8 shuer dems
b= o ol de vie s du produl




Du référentiel des activités professionnelles au référentiel de certification

Compétences Résultats Savoirs associés Limites de
devant étre attendus : a chaque connaissances :

maitrisées pour 5 —s compétence :
réaliser la tache :

Nommer les outils de
coupe (couteaux, lyre,
fils..) et préciser leur
utilisation

Procéder aux . Utiliser l'outil Sélection de I'outil Les outils de coupe

coupes approprié de approprieé....
nécessaires maniére rationnelle

au stockage o Coupe soignée et

eta leur . Couper avec soin, si adaptée au produit Les pratiques de Identifier les coupes
protection besoin, le produit selon la consigne coupe nécessaires au stockage
et sélectionner la coupe

réceptionné 4
P donnée adaptée selon le produit...




@ Conditions et modalites de mise en ceuvre

I

. | .
‘I ‘| E [ | ‘EI| souhaite proposer

HEDIE\
- [ °L
"2 CAP

7 o y . (( 7 . _ ))
Etablissement de formation Cremier-fromager

Lycée ou centre de formation d’apprentis

construit

projet pédagogique adapté a la structure de
I’établissement et a son environnement.

Il convient également d’étre vigilant a I'équilibre attendu du budget en
envisageant, au regard du co(t de la matiere d’ceuvre nécessaire, des
modalités de commercialisation.




niveau de maitrise du
socle de compétences
(niveau 3¢me)

formation de
Profil des éleves accueillis niveau V

savoir-étre attendus
par la profession

MINISTERE
DE LEDUCATION
NATIONALE

aptitudes requises pour
s’orienter vers cette formation
(habileté manuelle, curiosité,
bases arithmétiques, reperes
géographiques...
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Conditions et modalites de mise en ceuvre

Ressources humaines

LU'enseignement du domaine professionnel doit étre confié a une équipe
pédagogique, maitrisant 'ensemble des compétences et des savoirs associés ciblés
par le référentiel, composée de :

un professeur un professeur un professeur
de spécialité de biotechnologie d’économie-gestion
(pour le coeur de métier) (pour les sciences appliquées) (pour la gestion appliquée)

!

P8520
«Hotellerie-Restauration,
option Services et Commercialisation

E NMINISIEKE
= DE LEDUCATION
S NATIONALE




Conditions et modalites de mise en ceuvre

Plateaux
techniques

0

Normes
d’hygiene et de
sécurité en
vigueur

Equipement des
ateliers d’outils
pédagogiques
numeériques

TEruicyL FAANCAISE NATIONALE

= W [ e L’EDUCATION—‘

Structure de
resizuraton

Lizuz de shockage
adaplas
i d'affmage

Laborsioiee de
oragarafon etou

1
— e mstouEion ...

Equipements ef materiels nécessaies
Vitines miigemes, suppoets de presanizion
Pt maedel - couleauy, Iyes, dls, planches..
Eadlancacaisse, casse avegsieEs
Posie o2 |3vage o2 mEns...

|
| Linge, vaissele, couvers, wemRs, COUSSUE O8 senice Ou Sumage, plaksaE, peliimaene |

Mobilierde mEngament, conscies, guendons, tables, chases, chalodls),..

Tabieis) inox
Efagéms [oorscemes alaregmmﬁim]

Chamioe Spede dedies ou amoie reﬂgaree

Cave Mdar Fafnace upte METOMEYS, Mygomere] = atsence de zone adaniEe

Edance, MEmomEte, sonds de Eldvemant, mEsiel oe s0in fomesss.. ).
| Poste de |avage de mars...
Leee

| Monilieradans au siockage de consommahies, pocilits &1 matetel Fantelien, malees

Tabiees inox, Sour, points g cuisson, points ey

Mobilier de siociage de pefl masial

Pedmaenel specidgue 3 13 prenaElon des fomages | coulesu Iymes dis, planches
Pl maenel de ouising 30502 3 FElahoEion o8 PEDEEIONS [aTens

Poste d2 3308 02 mans. .

1

Lave-vaisselle
_’= Etagéms jcomioemes: 3 13 eglementation)

| SES.

1 .
| CIsiers,
_”: Douches, toilefes..

expanmentsux

I

| S2lon 13 tEle & I'-:-:':l.paim = Fl'E'l'l:lr' evemuglement une sale dedies 3
—sf Fanimaton Faelies erpamm’a.u Celleci sor Squipde dun paint dfead, dun point de

| cuisson ef du mobilier et matedel adapiés.

I




Modalités pedagogiques en centre de formation et en entreprise

Horaires d’enseignement

I convient de se référer a la grille horaire
correspondant aux CAP avec 14 semaines de PFMP
(arrété du 12 juin 2015)

Grille horaire

B'O' Bulletin officiel spécial n® 6 du 25 juin 2015

Annexe 2 - Durée de la période de formation en milieu professionnel : 14 semaines
Premiére année Deuxiéme année Cycle

Horaire annuel sur 29 semaines Horaire annuel sur 26 semaines
dont dont

dont &n dont dont en dont Hrl:il;e
. Horaire T Horai oba
Enseignements :,';m gmpe paricipation | 5= = en ';"’"”e participation heb:-:m;im Eur 55
obligatoires jére | effectt ‘{"‘;‘ PRCP indicatit d“'.’i‘; affectif (““’;! FCP indicatif semaines
SOETE | réduit

)

Frangais, histoire-géographie J 4 14.5 ?f-’r*t 5+:0.5)b) 52 13{a) f,f:, +0,5) (B) 192,5
| Enseignement moral et civigue 0,5(0+0.5) 13 0.5(0+0.5)(c) | 275

Mathématiques - sciences (1) A définir 3.5(1,5+2) 52 A définir 3.5 (1,5+2) 192.5
Langue vivante A définir 2(1+1) A définir 2(1+1) 110
i’:s:"""':“‘ &t cultures A géfinir 2(141) A définir 2(1+1)
Education physique et sportive 5 Possible ;| 25 Possible 25
Prévention santé environnement A définir 1(0+1) A définir 1.5 (0.5+1)
Enseignement technologique et 435 18 (3+13,5+1,5) 52 17 (3+1242)

sionnel - {B) (b)

Total 33 32,5
dont
- Projet pluridisciplinaire a
s Pt BT (0+87) 104 (0+104)
Aide individualisée (2)
Enseignements facultatifs
Atelier d'expression artistique
Atelier d'éducation physique et
M | sportive
NAT

58
58

Période de formation en milieu
professionnel

7 semaines 7 semaines 14 semaines




Modalités pedagogiques en centre de formation et en entreprise

Suggestions d’organisation pédagogique

-

“\/ 7 . 7 7 . . .
< > \ Il est préconisé de répartir sur la semaine ces enseignements
R * (cceur de métier, gestion appliquée et sciences appliquées)

Répartition des sur quatre « séances » professionnelles

enseignements professionnels

, . " . ére A Ty \ ,
4 séances professionnelles Activités professionnelles 1% annee "g“g 2°me année

O et ® Approvisionnement, 4 heures 2 5 helires
GESTION DES PRODUITS :t stockage et soins des fromage :

O Elaboration de recettes a 4 heures 3 heures

PREPARATIONS LAITIERES base de produits laitiers

VALORISATION ET © Préparations pour la
COMMERCIALISATION commercialisation
EN BOUTIQUE ©® et O Organisation de

I'espace de commercialisa- 3 heures -3 heures
GESTION DU POSTE - -

tion, commercialisation et

FROMAGES EN RESTAURANT service

5,5 heures 6,5 heures




Pour une bonne gestion des produits, il convient d’étre vigilant a
I'ordre des séances sur la semaine.

Quelques suggestions :

Exemple 1:

—

Gestion
des produits

Semaine

-

Exemple 2 :

Préparationa
laitiéres

Semaine

Gestion
des produits

Préparations
laitiéres

Exemple 3 :

Semaine

Valorisation et
commercialisation
en boutique

Gestion du poste

fromages en
reataurant

Gestion du poste
fromages en
restaurant

Valorisation et
commercialisation
en boutique

Gestion
des produits

Préparations
laitiéres

Gestion du poste
fromages en
restaurant

Valorizsation et
commercialisation
en Boutique

Gestion
des produits




Modalités pedagogiques en centre de formation et en entreprise

}_*_,. Des préconisations pour une organisation de lI'enseignement

Les enseignements de sciences appliquées et de gestion appliquée se font
lors des séances professionnelles définies précédemment selon la répartition
des compétences et des savoirs associés au sein de I'équipe pédagogique et
en lien avec les thématiques abordées.

GESTION DES PRODUITS

PREPARATIONS LAITIERES

VALORISATION ET
COMMERCIALISATION
EN BOUTIQUE

GESTION DU POSTE
S——— FROMAGES EN RESTAURANT

: DE LEDUCATION
' NATIONALE




Modalités pedagogiques en centre de formation et en entreprise

Répartition des enseignements

La répartition ci-dessous n’est proposée qu’a titre d’exemple.
Chaque équipe pédagogique peut envisager une répartition
différente selon les compétences de chaque enseignant.

Activité Professionnelle @ L ap

provisionnement et le stockage
et :

CA.A Conbrdier s usizcn

Lea cubi de: confrole de temperstune et de pods

== ponts de wglance releffe @ 2 qualls dev produfs

TS ACGuTEnS GO M e i & I o T Snge BX S Ieean

Li=s foumese=urm

G Refrer fembaliage di fensnod decondfionner k2 prodifs 5 nace=asie of
frmiier lea déchiats

== fjp=a flembalage of de condBonnement

Lai regiemenksbon enwagueur poir e B seiec des dechets

TCTT UBimar oull appropas de manem retoanele

Lea cub de coupe

G114 Couper avec mon, 3 beson, e produl reaephicane:

Lea prabgues de coupe:

“C15 etayar s Fedd s aVEd sEE

& e 3 T proteciion e e Kjpes e proleticn SAon IE omege

G156 Bfechuer b Tmgakiis du predul

La

CA.7 Réparkr k2 produits par nabure of per famile:

o Aifterenias calagones de Sroduts e e ket e
fromages et eur famile, autres

=S prodins BRneRes - e eits, s produlks & Sooo pegRer i,
ke

Lea produits bologiques

1.3 Aanger s produits dana e feux adaphés ef sur ks suppods appopits

Leabeux, matenels ef equipements de soceage:

== condfions de Sodcage dex difanents produls

Le resped: de la chane du frod

LA preveEnion e megines e & [Eciie phyaqiue

1.9 terer les niomaicns necesares 8 dea produie

L= donnees de fecabi

T SR e B it recuelies Sur =3 Froduits en wis O Sesnes kur

[

Lai consemabicn of damssm ank dea domde

1| C1AT Remimer e rofafion des sioda en fonclion des demandes efde la

szimcnn el

Lea decumenks de gesion dea stodk (fouf mupped] - ileau &

kond
& CEERdReT - g6 Ssmonnaie e tron ages of sikes proalis

C1.12 Bumbyer ko2 beacine de manigre rgulitee cu cocascanele

laiiers, des dusnements dédencheurs devenbe




Modalités pedagogiques en centre de formation et en entreprise

Pratiques pédagogiques préconisées

_

w ?

Ateliers expérimentaux / Technologie Travaux pratic

« J'entends et j'oublie. Je vois et je me souviens.
Je fais et je comprends. »




2 | Ateliers expérimentaux / Technologie

Latelier expérimental place ['éléve/lI'apprenti en situation de
découverte, d’analyse, et selon le cas, d’expérimentation. Des temps
d’apports technologiques et de synthese rythment la séance.

Chaque atelier expérimental vise une voire plusieurs compétences
opérationnelles du référentiel de certification. Ainsi, chacune des
compétences sera traitée par la démarche expérimentale. Il est
judicieux d’aborder une compétence opérationnelle dans toute sa
diversité de mise en ceuvre en positionnant I'éleve dans des situations
professionnelles différentes. Lapprentissage de certaines compétences
peut ainsi nécessiter quelques subdivisions permettant de travailler ces
compétences selon des niveaux d’exigence évolutifs et des conditions
d’exercice diversifiées. Ainsi, selon la nature de la compétence, une a
plusieurs séances d’atelier expérimental peuvent étre nécessaires et ce,
dans des temps différents de la formation si besoin.
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Modalités pedagogiques en centre de formation et en entreprise

Mise en situation
professionnelle des éléves

Emergence d’une
problématique

Pratiques pédagogiques préconisées

Ateliers expérimentaux / Technologie

d'analyse et
de réflexion

Hypotheses

Pistes de
solutions afin
Ftudedela  derépondre a
problématique la
problématique
posée

Expérimentation / Observation / Interpré

Veérification d




Travaux pratiques / Technologie

Les travaux pratiques placent |'éleve/I'apprenti dans des
conditions proches de I'entreprise.

Ces séances s’inscrivent dans les situations professionnelles prévues lors des
différents enseignements. Elles permettent de consolider les compétences
opérationnelles travaillées en atelier expérimental et de les compléter, si besoin,
en positionnant I'éléve/lI'apprenti en situation réelle de travail et proche de la
réalité professionnelle.

’éleve/I’'apprenti a ainsi 'occasion de mettre en ceuvre les compétences visées
dans différentes situations professionnelles.
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Modalités pedagogiques en centre de formation et en entreprise

e Pratiques pédagogiques préconisées
S B

\1 B

Travaux pratiques / Technologie

- Comme pour les séances d’atelier expérimental / technologie,
T S ’
des temps de synthéese peuvent rythmer la séance.
J’I Les savoirs associés sont abordés a des moments clefs de la séance

L4
pour aider a la sous forme de synthese N
compréhension de la en dégageant des en complément de la
situation concepts, des principes, séance en lien avec le
professionnelle et/ou des protocoles, des regles théme abordé
du travail confié applicables
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Modalités pedagogiques en centre de formation et en entreprise

PFMP

1€r¢ année

\
2€Me 3nnée

Période 1

Au cours du 2¢me trimestre

Y

dans les grandes,
moyennes et petites
surfaces
(rayons a la coupe)

~

Période 2

Durant le 3¢me trimestre

¥

dans la restauration
commerciale ou
spécialisée
(bar a vin/fromage...)

g

Période 3

Au cours du 1" trimestre

Période 4

Durant le 2é™e trimestre

\

dans des crémeries-
fromageries artisanales
sédentaires ou non
sédentaires

Selon le projet
professionnel et

personnel du jeune




' . J{\ Reglementation d’examen

S’appuie sur les blocs de compétences

Pole 1 | N\

Approvisionnement, LR == Commercialisation des

stockage et mise en St —tudee=  fromages et produits

valeur des fromages et 4 laitiers
produits laitiers ™

W

Les enseighants de spécialité, de sciences appliquées et d’économie-gestion sont
concernés par la formation des compétences des pbles 1 et 2 ainsi qu’a leur évaluation.
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Approvisionnement, stockage et mise en valeur des fromages et des produits
laitiers

L'épreuve écrite, pratique et orale s’appuie sur une situation professionnelle mettant en jeu
les compétences et les connaissances technologiques, de sciences appliquées et de
gestion appliquée du pdle 1 du référentiel.

Celle-ci est composée de deux parties :

» Une partie écrite de 1 heure 30 minutes (sur 40 points).

» Une partie pratique et orale de 3 heures (sur 80 points) : cette phase comporte I'organisation
et la planification du travail, la réalisation des taches demandées en lien avec les quatre activités
professionnelles du pdle 1 et la remise en état des locaux.

La commission d’évaluation interroge le candidat, a des moments propices, sur les taches

lisées.des choix effectués et les savoirs associés aux compétences mises en ceuvre.

DE L'EDUCATION
NATIONALE




Approvisionnement, stockage et mise en valeur des fromages et des produits
laitiers

En , le contr6le des acquis des candidats s’effectue :

- en établissement de formation, 'équipe pédagogique du domaine professionnel (spécialite,
gestion appliquée, sciences appliquées) évalue tout ou partie des compétences du candidat
pour le p6le 1 et les savoirs associés liés a celles-ci lors de trois situations professionnelles
minimum (écrites, orales et/ou pratiques) au fur et a mesure que les apprenants atteignent le
niveau requis.

- en entreprises, le professeur/formateur de spécialité et le professionnel évaluent les
compétences du pble 1 soit a l'issue de chaque période de formation en milieu professionnel
pour les jeunes sous statut scolaire, soit a des moments déterminés dans le livret de liaison
pour les apprentis.

En fin du cursus de formation, 'équipe pédagogique et éventuellement un professionnel
lg S’‘appuient sur les évaluations effectuées afin de dégager un profil de compétences qui est
e traduit en note finale pour I'épreuve.




5 \ Reglementation d'examen

A

/

/" Approvisionnement, stockage et mise en valeur des fromages
et des produits laitiers

Positionnement du niveau de maitrise de compétences lors de situations proposées tout au long de la formation
en centre de formation et en entreprises

12 apfes ‘Z; 2emeanres

>
Corre formdon
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En fin de formation, un
profil de compétences est
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& ,‘{)'\ Reglementation d’examen

E PZ Commercialisation des fromages et des produits laitiers

L'épreuve pratique et orale s’appuie sur deux ateliers indépendants
« Point de vente » et « Gestion du poste fromage » ;

ceux-ci mettent en jeu les compétences et les connaissances technologiques, de
sciences appliquées et de gestion appliquée du pole 2 du référentiel.
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atelier

durée : 1 heure 30
maximum
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. organisation
et agencement du point de vente (exemples d’activités : effectuer
un réassort, procéder a I'étiquetage, réaliser la mise en place
partielle ou totale d’une vitrine, mise en avant de produits...).

Cette premiére partie est le support de la deuxiéme partie.

: SOUS
la forme d'un jeu de rdle, prise en charge de la clientéle (personne
ressource), commercialisation et service, encaissement (scénario
tiré au sort par le candidat).

, avec le candidat en s'appuyant sur des observations
relevées par la commission d’évaluation sur le travail du candidat
lors des deux premieres parties de I'atelier.




E[P2

Atelier

Selon un scénario tiré au sort :
« realisation d’une analyse organoleptique des fromages sélectionnés
par le candidat,
mise en place d’'un chariot ou d’un plateau a partir des fromages

sélectionnés précédemment et des produits d’'accompagnement mis a
disposition,
dressage de deux assiettes.

: aprés adaptation de
la mise en place, service et commercialisation du fromage auprés de deux tables
de deux clients (personnes ressources ayant connaissance du scenario) :

-  table 1: service du fromage au chariot ou au plateau,
10 points  table 2 : service des assiettes dressées lors de la 16 partie.
,avecle
candidat en s’appuyant sur des observations relevées par la commission
d’évaluation sur le travail du candidat lors des deux premieres parties de I'atelier.

durée : 1 heure 30
maximum

MINISTERE
DE L'EDUCATION
NATIONALE




&'% Projets de mise en ceuvre
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. En cours d’écriture
Repeéres

pour la formation

CAP

Crémier-fromager
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